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1.Introducción 
 
El objetivo del TMF es el diseño de un curso semipresencial sobre elaboración de cerveza 
artesana donde participarán alumnos de diversos ciclos formativos como actividad 
extraescolar.  
 
Se intentará crear una programación multidisciplinar donde se puedan adquirir conocimientos 
de conceptos tan variados como la química o biología pero también del ramo de las máquinas 
térmicas y control electrónico y de procesos. 
Con este curso también trataré de trabajar la cohesión entre diferentes especialidades de ciclos 
formativos, aumentando la relación social entre alumnos con diferentes inquietudes y tratando 
de hacer lazos interdepantamentales. 
 
El TFM no definirá el curso completo, pero si marcará las pautas para poder desarrollar el curso 
en toda su complejidad una vez se consigan los recursos y se puedan redefinir los espacios 
necesarios. 
 
Me ha parecido interesante enfocar el curso de una manera innovadora  y muy interactiva, 
como material teórico se van a ofrecer unas pautas de temario sobre los conceptos básicos de 
elaboración de cerveza así como materiales y materias primas necesarias. 
 
Mi objetivo es que los alumnos salgan preparados técnicamente para poder elaborar una tirada 
de cerveza artesanal con calidad pero la idea del curso va mucho más allá que la simple 
elaboración de cerveza. 
 
Me gustaría hacer hincapié en dos cosas, en el desarrollo del curso los alumnos tendrán que 
demostrar por si mismos que los conocimientos aprendidos durante el ciclo formativo han sido 
útiles y prácticos y que podrán realizar ensayos totalmente reales de las cosas ahí aprendidas, 
creo que esto puede ser un motor de motivación para aquellas personas que por fin verán 
como todas las materias se pueden fundir en forma de recursos valiosos. 
 
En segundo lugar, quiero que los alumnos se hagan responsables de sus actos, dándoles la 
importancia necesaria para coordinar una práctica y que se hagan responsables de los talleres. 
Quiero poner de relevancia que el grueso de las prácticas lo realizarán estudiantes de 
diferentes especialidades estando involucrados hasta 4 CFGS diferentes en el proceso. 
Los alumnos intercambiarán conocimientos bajo mi tutoría. 
 
 Mi trabajo será solamente el de dictar unas pautas y marcar unos términos para tener un 
producto de calidad en la elaboración, pero serán ellos, los profesionales de cada ramo que 
realizarán todo el grueso técnico y podrán hacer todas las consideraciones que sean 
oportunas. Los alumnos gestionarán su taller o laboratorio de forma autónoma y tendrán que 
realizar trabajos previos para el correcto funcionamiento el día de las prácticas. 
 
Este proyecto piloto podrá en diferentes cursos haciendo trabajar a alumnos de diferentes 
temáticas. De una manera futura se podrían realizar cursos dentro de la organización de los 
MF de algún ciclo una vez se compruebe que esta metodología se puede llevar a cabo con 
resultados satisfactorios de progreso y aprendizaje.  
 
Cabe destacar que en la realización del TFM el anexo es una parte fundamental, ya que en él 
se explican los procedimientos e ideas que se han tenido en cuanta para abordar un trabajo 
colaborativo que he estado diseñando con la realización de cada una de las actividades que 
deberán realizar los alumnos a lo largo del curso y creando la red de relaciones 
interdepartamentales. 
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1.1 .Etapas del proyecto 
 
El desarrollo del TFM estará estructurado en etapas diferenciadas a lo largo del curso. El 
proyecto constará de un curso semipresencial sobre la elaboración de cerveza artesana de 45 
horas de duración. La actividad será extraescolar y será condición necesaria que existan 
alumnos de como mínimo cuatro ciclos formativos diferentes de diferentes ramas. 
Las etapas básicas en las que se va a organizar el curso son las siguientes: 
 
1. Introducción general de objetivos y desarrollo 
 
En esta primera parte se tratará de explicar el concepto general del proyecto a nivel formativo. 
Daremos las bases teóricas y los objetivos que queremos realizar con el desarrollo de este 
curso. Tendremos que sentar las bases y explicar claramente que el curso está orientado al 
autoaprendizaje de conceptos ya estudiados en los ciclos por algunos.  
 
Los alumnos expertos en una temática serán los encargados de explicar a los demás alumnos 
las metodologías a seguir durante las clases prácticas y teóricas de las que se harán 
responsables. 
 
2. Curso de elaboración 
 
El bloque formativo desarrollado está en el anexo del TFM, en éste se explican los diferentes 
pasos, la temporización, las actividades y todo lo relacionado con el desarrollo del curso 
docente. 
 
Las etapas del curso de elaboración serán las siguientes: 
1. Historia y tipos de Cerveza 
2. Ingredientes necesarios en la elaboración 
3. Procesos de la elaboración: 
a. Tratamiento  y tipos de agua. 
i. Formación teórica On-Line 
ii. Seminario de alumnos expertos presencial 
b. Formación sobre maltas y tipos de azúcares fermentables y no fermentables 
c. Lúpulos 
d. Levaduras y fermentación 
i. Formación teórica On-Line 
ii. Seminario de alumnos expertos presencial 
 
e. Maquinaria y equipos de macerado, fermentación, enfriado, lavado y envasado 
i. Formación teórica On-Line 
ii. Seminario de alumnos expertos presencial 
 
4. Clases prácticas de elaboración en forma de seminario 
5. Seguimiento semi-presencial del proceso de primera y segunda fermentación. 
6. Cata final y concurso. 
 
3. Conclusiones finales 
 
Las conclusiones finales se trabajarán a través de una memoria final que tendrá que ser 
presentada por todos los alumnos al final del curso. En esta se recogerán a través de 
reportajes fotográficos todos los pasos necesarios que hemos creado para poder tener la 
experiencia de tener una cerveza artesanal hecha por nosotros mismos, bajo nuestra 
responsabilidad y nuestros conocimientos. 
Esta memoria será evaluada a final de curso. 
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1.2. Metodología 
 
En el desarrollo del proyecto se ha querido incidir en el trabajo cooperativo entre los alumnos 
dando la mayor importancia a las clases prácticas que serán organizadas por los participantes 
que a los seminarios on-line para adquirir conocimientos. 
 
David y Roger Johnson, psicólogos sociales, han definido el trabajo cooperativo como:” aquella 
situación de aprendizaje en la que los objetivos de los participantes están estrechamente 
vinculados, de tal manera que cada uno de ellos sólo puede alcanzar sus objetivos si y sólo si 
los demás pueden alcanzar los suyos". 
 
Para ello he estado indagando sobre como podría ser una forma eficiente e innovadora de 
gestionar el curso para tener un aspecto lo máximo cooperativo posible. 
Según los apuntes de la asignatura de Sociedad de Ignacio del Corral 
 
Hay cinco elementos que hacen cooperativo el trabajo de los grupos: 
 
Interdependencia positiva: los componentes del grupo comprenden que debe aprender juntos 
para alcanzar sus objetivos: se necesitan mutuamente. 
 
Responsabilidad individual: cada componente del grupo tiene una parcela del trabajo que es 
necesaria para el logro del éxito del propio grupo y de cada uno de sus componentes. 
 
Interacción cara a cara: los estudiantes interactúan en la distancia corta, físicamente muy 
próximos. 
 
Desarrollo de las habilidades interpersonales propias de los pequeños grupos: estas 
habilidades, como pueden ser la realimentación constructiva, el logro del consenso, que cada 
componente se involucre personalmente, son elementos imprescindibles para que el 
funcionamiento del grupo sea efectivo . Esto se debe enseñar y se debe hacer que los grupos 
lo practiquen antes de darles actividades de aprendizaje. 
 
Procesamiento de grupos: los grupos estudian su efectividad y deciden la manera de mejorarla. 
 
Según la interdependencia positiva intentaremos que los alumnos sientan una cotidianidad de 
dependencia entre los diferentes ciclos y que asuman un rol colaborativo. Es muy importante 
que aprendan que se necesitan mutuamente y que todas sus acciones no serán completas sin 
los conocimientos que van a adquirir de los alumnos de los otros ciclos participantes. 
 
Al sentir los alumnos la responsabilidad del aprendizaje del otro, la actitud se puede volver 
mucho más abierta al aprendizaje general y los RA ’s pueden venir mucho más rodados con 
esta metodología. 
 
Los estudiantes interactuaran durante las prácticas como docentes por lo que estarán en todo 
caso dando feedback mutuo i entendiendo los problemas de comprensión que puedan estar 
apareciendo en cada momento por lo que los seminarios se esperan muy humanos e 
interactivos en cada momento. 
 
 
Parte teórica/práctica 
La metodología será semipresencial, en el primer estadio, se realizarán clases teóricas on-line 
con seminarios de historia, i tipos de cerveza. En cada uno de los temas habrá un ejercicio de 
investigación y aprovechamiento de los conocimientos. 
La primera fase no será el motivo último del curso, aunque son partes importantes para poder 
entender todo el contenido. 
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En estas partes los alumnos tendrán una actitud más pasiva ya que no tendrán que desarrollar 
clases y solo deberán realizar trabajos de autoformación posterior a las actividades formativas 
La segunda parte del curso es la más interesante a nivel pedagógico y metodológico.  
 
En esta parte los alumnos son los protagonistas de las actividades, debemos contar con la 
aportación de mínimo dos alumnos de cada ciclo formativo para que puedan desarrollar un 
temario práctico de aprendizaje con conocimientos previamente adquiridos en el ciclo y puestos 
en práctica para el aprendizaje de la elaboración de la cerveza. 
 
De manera casi autónoma y solo con la ayuda de una plantilla, los alumnos deberán preparar 
sus propios talleres, aquellos donde han estado realizando las  prácticas de sus respectivos 
módulos y poder realizar con total libertad unos escenarios de casos prácticos que les vamos a 
recomendar como profesores. 
Tendrán que preparar las clases previamente con una serie de indicaciones técnicas para 
poder desarrollar de manera conveniente las actividades del laboratorio. Ellos mismos 
diseñarán el tipo de actividades más adecuadas al proceso que necesitarán comprender el 
resto de alumnos. Con esta perspectiva de trabajo toda la carga educativa recaerá sobre ellos 
y estarán poniendo en práctica todos los conocimientos sobre taller aprendidos en el ciclo. 
 
Los profesores titulares de los talleres pueden estar presentes y ayudar en lo que haga falta si 
creen que sus conocimientos pueden aportar nuevas opciones al curso o detectan que algún 
procedimiento no se está llevando a cabo de manera correcta. 
 
En una fase del curso se visitarán 2 microcervecerias locales con diferentes equipos de 
elaboración, y sobre ellos se trabajará el funcionamiento de los equipos; procesos de calor, 
regulación de los equipos etc. Se presentará un trabajo en grupo sobre diferentes procesos de 
elaboración. En la memoria final. 
 
Quiero hacer hincapié en las capacidades de autogestión de los alumnos por lo que no se 
descarta que ellos mismos puedan buscar las visitas, contactar con los dueños de diferentes 
pubs y micro-breweries para poder finalmente escoger aquel que nos parezaca más adecuado 
para nuestro cometido. 
 
Actividad práctica final 
 
Se realizará un proceso de elaboración con una receta previamente acordada, donde los 
alumnos podrán realizar prácticamente el proceso de receta y elaboración de un mosto para 
llevarlo a fermentación. 
 
Esta es la parte final del curso, en ella los alumnos ya tendrán que haber adquirido todos los 
conocimientos necesarios para la elaboración. Para llegar a este nivel de conocimiento los 
alumnos tendrán que haber superado todas las fases del curso previas, habiendo entregando 
todas las preguntas teóricas  y realizando todas las prácticas propuestas. 
 
Este trabajo será documental. Se deberá entregar una memoria final donde se vean todos los 
pasos que se han tenido que tener en cuenta en el proceso. Con esto dispondrán de un 
documento de repetición de las recetas donde podrán tener un recurso práctico para realizar 
nuevas actividades cerveceras futuras. 
 
Con esto se dará por acabado todo el desarrollo del curso, pero para que este no muera y 
pueda ser virtualmente visible y crecer se procederá a formar un grupo en redes sociales 
donde podamos intercambiar nuevas recetas y donde los alumnos puedan exponer sus 
fracasos, logros, intercambio de ideas, materiales y nuevas noticias que puedan ser 
interesantes en la comunidad. Si se realizan nuevas convocatorias del curso se podrá hacer 
una página de trabajo actual y otra con un registro de antiguos alumnos haciendo comunidad y 
aportando nuevas ideas en el proyecto. 
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Desarrollo de una actividad práctica por parte de los alumnos  
 
Esta es la parte más importante del curso y de su metodología. Como ya se ha comentado los 
alumnos tendrán que realizar diseñar y transmitir actividades prácticas relacionadas con sus 
ciclos formativos en los propios talleres de trabajo donde han realizado su actividad durante 
uno o dos años. 
Para ello se les dotará a los alumnos de una plantilla de este tipo: 
 
 
SESIÓN Tratamiento y tipos de Agua. Seminario presencial de alumnos expertos 
 
Esta será la primera parte práctica del seminario y estará orientada al conocimiento de los 
tratamientos de agua así como los cálculos y fórmulas para encontrar las proporciones 
correctas de sales en el agua y su PH. 
En esta sesión los protagonistas serán los alumnos del ciclo: 
CFGS en Química Ambiental. 
En este seminario los compañeros del ciclo de Química ambiental os harán una práctica sobre 
los siguientes temas: 
1. Explicación de los parámetros de una hoja de análisis químico del agua 
2. Explicación práctica del funcionamiento de un filtro de carbón activado, un 
descalcificador y un equipo de Osmosis Inversa con análisis posteriores de los 
resultaos. 
3. Explicación de las fórmulas para la adición de sales para la obtención de valores 
‘Target’ de compuestos para una receta dada. 
4. Explicación de las fórmulas necesarias para la bajada o aumento del PH con adiciones 
de Ácido o Bicarbonato. Introducción a las medidas de Phmetro y tiras de Ph 
5. Introducción a los Epis necesarios en el laboratorio. 
El seminario constará de 2 horas en las que un mínimo de tres alumnos del ciclo harán las 
demostraciones pertinentes para la obtención de los resultados expuestos. Los alumnos 
generarán una documentación previa que será aportada antes de la visita práctica. 
Esta documentación deberá ser leída y previamente se tendrá que haber superado las 
preguntas teóricas de la sesión número 3. 
La semana antes de la visita se abrirá un foro debate que servirá para realizar comentarios y 
preguntas sobre la actividad. 
El espacio físico será el laboratorio de química donde se realizarán las pruebas. En la pizarra 
del laboratorio se expondrán las ecuaciones necesarias para el desarrollo de la actividad. La 
meterías teórica y los ejercicios deberán estar resueltos antes de acudir al seminario ya que se 
quiere hacer hincapié en los resultados del laboratorio y en las posibilidades de la maquinaria y 
los equipos de medida de las instalaciones. 
Será necesario traer lápiz y papel así como los apuntes que previamente hayan sido 
redactados por el equipo experto del ciclo profesional. 
Esta actividad está diseñada para el desarrollo de la práctica por parte de los alumnos, en este 
caso como “alumnos”. Se redactará otro documento que servirá de base a los alumnos 
especialistas para que puedan desarrollar las prácticas con algún tipo de guión. El espíritu será 
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en todo caso que ellos puedan modificar el guión bajo la supervisión del profesor, para 
incorporar mejoras o novedades. 
La plantilla para la realización de las prácticas estará estructurada de la siguiente manera: 
 
SESIÓN  Tratamiento y tipos de Agua. Plantilla para la preparación de la clase por 
parte de los alumnos expertos del ciclo de Química ambiental. 
 
En este taller vosotros seréis los expertos y tendréis toda la responsabilidad en el aprendizaje 
de vuestros compañeros de curso. 
Les vais a enseñar en 2 horas como hacer un tratamiento del agua para modificar sus sales y 
PH, también les enseñaréis cómo funcionan los aparatos de medida para PH, temperatura, 
densidad y todo lo que consideréis necesario. 
Los pasos a seguir por vosotros serán. 
1. Preparación de la documentación previa a la clase con una semana de antelación. 
En este documento haréis constar los pasos a seguir dentro del laboratorio, los apuntes 
deberían de disponer como mínimo de las siguientes partes: 
a. Pequeño tutorial de cómo entender un análisis químico del agua 
b. Cálculo de adición de sales Carbonatos, Bicarbonatos o sulfatos para una 
receta dada, por ejemplo replicar el agua de Burton, 352 ppm de Ca
-
,24 de Mg, 
820 SO4
-2
 a través de un agua osmotizada. Plantear algún ejercicio teórico 
para saber como añadir las cantidades y proporciones correctas 
c. Pequeño tutorial de los descalcificadores, filtros de carbón y de Osmosis 
presentes en el laboratorio y sus funciones. También demostración del análisis 
previo y posterior a la muestra. 
d. Video tutorial de 2 minutos del funcionamiento de un PH metro 
 
2. Preparar un foro de discusión para resolver los ejercicios de adiciones de sales y 
formular algunas preguntas previas. Necesitamos que las horas de taller sean muy 
provechosas y eficientes y que todos vengan con el trabajo ya aprendido. 
 
3. Dirigir la práctica en su totalidad el día presencial 
 
Redes sociales  
 
He querido incorporar el uso de redes sociales para la gestión del curso. En un principio pensé 
en la realización de foros para el estudio de los ejercicios posibles preguntas o discusiones de 
temas pero  Según el trabajo de investigación realizado por Francesc Llorens y Neus 
Capdeferro: “Posibilidades de la plataforma Facebook para el aprendizaje colaborativo en 
línea” 
He creido interesante crear un perfil de Facebook para el curso los resultados del estudio del 
artículo me parecen interesantes y dignos de mencionar: 
“…Soporta enfoques innovadores para el aprendizaje. Facebook es una plataforma adecuada 
para promover el aprendizaje informal, y permite también aproximar a los individuos el ideal del 
lifelong learning, el aprendizaje abierto y gestionado por el usuario y el aprendizaje 
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colaborativo. Es un ambiente «permanente» en el que los usuarios pueden mantener la 
comunicación después de haber finalizado una acción formativa. El aprendizaje informal amplía 
las posibilidades de construcción de conocimientos y desarrollo de habilidades.” 
En los primeros estadios mantendremos perfiles cerrados y sólo un administrador pero con el 
tiempo esta herramienta se podría mostrar como nuestro Showroom de trabajo y mostrar a 
alumnos de diferentes centros e institutos las posibilidades de llevar a cabo un proyecto de 
estas características. 
En definitiva nuestros foros de discusión y chats así como el intercambio de trabajo se realizará 
a través de la Plataforma Facebook en grupo cerrado a los alumnos y a alos profesores. 
Algunos alumnos externos o personas interesadas podrán pedir la inclusión en el grupo para 
recabar información pero tendrán que ser invitados. 
La idea final es tener dos líneas de redes sociales, la primera será la herramienta de trabajo del 
curso donde los alumnos y profesores intercambien  el día a día de los trabajos a realizar así 
como las actividades prácticas, trabajos a presentar y videos de demostración realizados en 
taller. 
En una segunda fase, la intención es crear una plataforma también en Facebook con 
exalumnos, donde se forme comunidad con la intención de continuar con el intercambio de 
información, recetas etc… pero también para promocionar el desarrollo de los nuevos cursos y 
para realizar sugerencias de mejora. 
A través de la plataforma de antiguos alumnos y amantes de la cerveza. Se podrán recibir y 
gestionar diferentes actividades relacionadas con el curso y se podrían crear eventos para 
volver a elaborar y discutir de nuevas recetas. 
Como he comentado las redes sociales nos tendrán que servir también de promoción para 
nuevos cursos. La idea no es estancarse en un solo instituto sino hacer un curso totalmente 
transversal para diferentes centros. 
Para ello será imprescindible que diferentes institutos a través de propuestas nos envíen la 
adecuación de sus instalaciones para este trabajo. 
Se podrá crear una plantilla de curso con los elementos necesarios para poder participar en 
esta actividad donde institutos se pueden presentar voluntarios con un proyecto de desarrollo 
conjunto y se pueda implementar variaciones del programa según el tipo de centro o de 
actividades que se lleven a cabo.  
De esta manera si disponemos de diferentes centros con diferentes ciclos, se podrán rediseñar 
las prácticas convenientes en cada caso para poder crear estructuras muy dinámicas y a 
medida de cada centro respondiendo a las necesidades de cada caso y valorando los recursos 
de los que dispondrá cada espacio 
 
Evaluación 
 
Para cada uno de los  temas se realizarán una serie de preguntas evaluables que serán 
corregidas en el Foro (Facebook) por el profesor o los alumnos responsables de la formación 
en cada caso. También se llevarán a cabo las evaluaciones de las partes prácticas teniendo 
mucho peso específico la memoria de entrega final.  
No pretendo que sea un curso que haya que “regalar” con la asistencia sino que este vaya 
obteniendo un prestigio notable en el transcurrir de sus ediciones y se demuestre unos 
esfuerzos y conocimientos adquiridos dignos de un nivel de estudios de CFGS 
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Estos son los ejemplos de la organización de las evaluaciones de las sesiones : 
SESIÓN 1. 
Busca información sobre los diferentes tipos de cerveza que se han realizado en la península 
ibérica durante el siglo XX. Enumera 5 Lagers industriales y 5 Ales. Determina su etilo si 
procedencia y su historia breve. 
SESIÓN 2. 
Busca información en internet de dos fabricantes de Malta, dos de lúpulo y dos de levadura. 
Enumera las tipologías de productos de cada uno de de estos fabricantes, 
SESIÓN 3. 
Descubre y dibuja los esquemas de instalación de un equipo de agua que tenga un sistema de 
carbono activado, descalcificador y Osmosis. Realiza el esquema de como irían instalados a lo 
largo de la instalación hidráulica. 
SESIÓN 4. 
Rellena los ejercicios que habrán realizado vuestros compañeros en el seminario. 
SESIÓN 5. 
Investiga sobre donde existen plantaciones de cebada en nuestro país y donde se realizan los 
procesos de malteado. 
SESIÓN 6. 
Realiza una tabla donde existan 20 tipos de lupulo donde se vea su procedencia , su cantidad 
de Alfa ácidos y Beta ácidos, sus usos más comunes y sus características aromáticas. 
SESIÓN 7. 
Investiga sobre las diferencias entre los fermentos de otros productos como el vino, El cava el 
queso o el Iogur, explica en dos hojas sus principales diferencias. 
SESIÓN 8. 
Rellena los ejercicios que habrán realizado vuestros compañeros en el seminario. 
SESIÓN 9. 
Busca información sobre tres tipos de sistemas de elaboración de cerveza artesanal semi -
industrial, haz un resumen de una página aproximadamente d  cada uno de ellos. 
SESIÓN 10. 
Rellena los ejercicios que habrán realizado vuestros compañeros en el seminario. 
SESIÓN 11. 
Responder a las preguntas de la actividad de la salida 
ENTREGA FINAL 
Deberéis entregar una memoria final donde aparezca. 
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Información sobre la clase de malta utilizada en la práctica 
Información sobre las clases de lúpulo utilizados en la práctica 
Información  sobre el perfil del agua utilizado en la práctica 
Reportaje fotográfico con breve explicación de los procesos que hemos llevado a cabo en la 
práctica. 
Es una memoria muy importante para vosotros, porque será el recuerdo necesario para que 
algún día podáis volver a realizar cerveza así que será una parte muy importante del desarrollo 
del curso 
En cuanto a Peso la memoria Final será un 605 de la Nota y las actividades parciales un 
40%.3,33 % de peso cada actividad en la ponderación. Las sesiones 12 y 13 no se evalúan 
directamente.. 
 
1.3.Ciclos del trabajo multidepartamental 
 
Uno de los aspectos más importantes en cuanto a la  posibilidad de realizar el curso es la unión 
entre diferentes alumnos de muy diversos ciclos formativos. En los grandes complejos de FP se 
pueden encontrar fácilmente cursos y módulos formativos con posibles sinergias que podrían 
ser muy productivas en caso de involucrar a diferentes personas con conocimientos en 
distintas materias.  
 
Con la organización de la actividad, se quiere poner en relieve que todas las ramas del 
conocimiento, pueden estar agrupadas en diferentes sectores pero que para trabajar de 
manera más eficiente y divertida, las ramas se deben tocar y debe existir una relación 
interdepartamental, potente y a medida con las nuevas tecnologías en formación y educación.  
 
Es por eso que creo totalmente necesario el propósito de interrelacionar cursos de 
departamentos diferentes donde todos podamos aportar un grano de arena a los conocimientos 
de los demás alumnos y que vean que el mundo, la tecnología y la industria están 
interrelacionadas, que no puede existir un paso sin que hayan existido miles antes y que en 
algún momento de la cadena productiva todo se llega a encontrar de algún modo.  
 
Seguidamente y como ejemplo de partida he querido poner las primeras bases del curso a 
través de cuatro ciclos formativos que se podrían ir ampliando con el tiempo. 
Los ciclos a los que puede ir orientado el curso semipresencial serán los siguientes: 
 
1.3.1  CFGS en Química Ambiental. 
 
Los alumnos de Química  Ambiental podrán aportar su conocimiento científico sobre los 
diferentes procesos del conocimiento y tratamiento de las aguas. 
Los caldos de cerveza están compuestos entre un 85% y un 95% de agua según el estilo y 
variedad. 
Es por eso que los alumnos del ciclo de química podrán aportar su conocimiento sobre la 
química del agua. 
 
El objetivo es que preparen un seminario práctico de una sesión explicando la química básica 
del agua,las tipólogias d agua que se necesitarán según el estilo y la aportación técnica sobre 
métodos de tratamiento de agua como la Osmosis o el filtraje con carbono activo. 
También deberán explicar el proceso de adición de sales y su importancia en el proceso del 
tratamiento y posterior resultado de elaboración. 
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Como se ha tratado, en este campo del conocimiento ellos serán los responsables absolutos 
de las demostraciones que se llevarán a cabo en taller y laboratorio teniendo que preparar sus 
tareas como se expone en los ejemplos citados en la parte de metodología. 
 
1.3.2 CFGS en Industrias alimentarias 
 
Los alumnos de Industrias alimentarias, deberán realizar un seminario práctico sobre  el 
proceso de fermentación. Sería interesante que explicaran los diferentes tipos de levaduras y 
sus cultivos para la elaboración de fermentados como el pan o el queso para acabar hablando 
de levaduras de cerveza. 
 
Deberán explicar los tipos de levadura según los tipos de fermantación (Ale, lager,levaduras 
salvajes). Así como sus procesos, temreaturas de funcionamiento y cuidados necesarios de las 
cepas. 
 
Deberán explicar también posibles contaminaciones que se podrían producir por invasión de 
bacterias, otra colonia de levaduras o falta de higiene en el proceso. 
 
1.3.3 CFGS en Automatización y robótica industrial 
 
Los alumnos de la especialidad de automatización y robótica industrial deberán preparar una 
exposición sobre los procesos de control que necesita un sistema de elaboración de cerveza. 
En primer lugar elaborarán documentación sobre como se puede regular un proceso térmico de 
calentamiento en la parte del mashing.  
 
En este estado el mosto deberá estar entre 64 y 68 ºC según el tipo de cerveza por lo que 
deberemos controlar la temperatura a través de un sistema automático que caliente el mosto 
sin pasarse en caso de necesario. 
 
Deberán explicar como se puede diseñar un sistema de control de temperatura y los conceptos 
de histéresis que se pueden dar en procesos térmicos de esta magnitud. 
En la parte de fermentación también necesitaremos controlar el frío del sistema para que pueda 
haber un trabajo correcto de levaduras. 
 
1.3.4  CFGS en Producción de calor y Frío industrial 
 
Los alumnos de esta rama deberán explicar los diferentes sistemas con los cuales generar el 
frío o calor necesario en el proceso de elaboración de la cerveza. 
Para ello deberán explicar los procesos de generación de calor y sus fuentes energéticas como 
electricidad, calor a través de butano o propano o gas natural definiendo sus ventajas e 
inconvenientes. 
 
También deberán explicar los tipos de sistemas de calderas que se podrán emplear como 
calderas de agua caliente, aceite o vapor y sus ventajas e inconvenientes. 
Tendrán que hacer hincapié en la eficiencia económica de cada uno de los sistemas así como 
su eficiencia medioambiental a través de una tabla de emisiones de CO2 y otros gases 
potencialmente nocivos. 
 
1.3.5  Otros ciclos implicados en el curso 
 
La propuesta de los ciclos anteriores ha sido basado en la necesidades concretas de un 
supuesto específico de centro escolar. Pero las posibilidades de incorporar centros de con 
diferentes ciclos tendrían que estar abiertos a siguientes estudios. 
 
Habría que estudiar caso por caso los tipos de centro que se querrían involucrar en el proyecto 
y comprobar como sus ciclos formativos podrían aportar nuevas ideas y seminarios al curso. 
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Para ello tendremos que estudiar los RA de los diferentes ciclos y extraer de que manera 
podrían cada uno de ellos aportar conocimientos importantes para el proceso de elaboración. 
Creo realmente que con imaginación y voluntad son muchos los cursos que se podrían 
involucrar en el proceso. 
 
1.4 Presentación del curso 
 
El curso de elaboración de Cerveza Artesana es una formación multidisciplinar orientada a 
alumnos de diferentes ciclos formativos con el objetivo de poder disfrutar de la elaboración de 
una cerveza Artesana.  
 
En este curso se obtendrán conocimientos teórico-prácticos de elaboración, pero como parte 
importante los alumnos expertos en una rama del conocimiento, tendrán que elaborar 
seminarios prácticos para el resto de alumnos/compañeros. 
 
Esta metodología hará que no sólo se logren conocimientos a través de profesores y expertos, 
sino a través del autoconocimiento de cada participante. 
Podréis descubrir que disponéis de mucha información válida para la elaboración con los 
conocimientos que habéis ido aprendiendo a través del desarrollo del ciclo al que pertenecéis. 
El curso será semipresencial con aportaciones teóricas Online y prácticas de elaboración. 
Se organizarán 14 sesiones de las cuales 7 serán presenciales. 
 
Al final de cada sesión se realizará unas preguntas para la evaluación de cada tema.  
Las etapas del curso de elaboración serán las siguientes: 
 
1. Historia y tipos de Cerveza 
2. Ingredientes necesarios en la elaboración 
3. Procesos de la elaboración: 
a. Tratamiento  y tipos de agua. 
i. Formación teórica On-Line 
ii. Seminario de alumnos expertos presencial 
b. Formación sobre maltas y tipos de azúcares fermentables y no fermentables 
c. Lúpulos 
d. Levaduras y fermentación 
i. Formación teórica On-Line 
ii. Seminario de alumnos expertos presencial 
 
e. Maquinaria y equipos de macerado, fermentación, enfriado, lavado y envasado 
i. Formación teórica On-Line 
ii. Seminario de alumnos expertos presencial 
 
4. Clases prácticas de elaboración en forma de seminario 
5. Seguimiento semi-presencial del proceso de primera y segunda fermentación. 
6. Cata final y concurso. 
 
1.5 Recursos 
 
En cuanto a recursos, deberemos prever los espacios necesarios para la elaboración de la 
cerveza en las clases prácticas y necesitaremos dotaciones para las materias primas con lo 
que se estimará un coste por alumno para cubrir los gastos. 
 
 Se deberá comprar malta, lúpulo y  levadura para el correcto desarrollo de la práctica final. 
También necesitaremos recursos propios de los talleres y habrá que cuantificar el gasto en 
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electricidad, agua, calor y otros recursos que necesitemos de los talleres, así como el posible 
pago de alquileres por el uso de los espacios. 
 
Para la parte teórica, se necesitará un espacio con aula para los seminarios donde los alumnos 
puedan tomar apuntes y aportar sus experiencias. El aula debería tener pizarra y proyector. No 
será necesario el uso de ordenador para los alumnos aunque sería conveniente que se trajeran 
sus portátiles y pudieran elaborar documentación directamente en digital, ya que todas las 
pruebas, deberán ser entregadas en formato digital al acabar las actividades. 
 
Para la parte práctica necesitaremos taller o laboratorio con extracción de humos donde 
podamos instalar los equipos domésticos para la elaboración de los seminarios prácticos de 
elaboración. También necesitaremos los laboratorios adecuados de fermentación donde 
necesitaremos equipos de frío y una cierta esterilidad 
 
Se deberán comprar las materias primas necesarias según la receta escogida, así que 
debemos contar con un espacio de acopio de materiales con temperaturas controladas frescas 
y sin radiación solar directa.  
 
Los recursos deberán formar parte de las estructuras de los centros y las clases y laboratorios 
deberían ser aquellos a los que los estudiantes están acostumbrados en su vida cotidiana 
como estudiantes. 
 
Se deberá realizar un pago que se deberá cuantificar según los tipos de receta y los recursos 
que queramos utilizar. A partir de eso se acordará un precio por alumno que tendrá que ser 
pagado como una matrícula de actividad extraescolar. 
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1.6 Timing del curso 
 
 
 
Contenido Tipo Horas Evaluación
Sesión 1 Explicación de las bases del curso. Historia y tipos de Cerveza On-line 3 Ejercicios
Sesión 2 Ingredientes necesarios en la elaboración On-line 3 Ejercicios
Sesión 3 Tratamiento  y tipos de agua. Formación teórica On-line 3 Ejercicios
Sesión 4 Tratamiento  y tipos de agua. Seminario de alumnos expertos presencial Presencial 3 Ejercicios
Sesión 5 Formación sobre maltas y tipos de azúcares fermentables y no fermentables On-line 3 Ejercicios
Sesión 6 Lúpulos On-line 3 Ejercicios
Sesión 7 Levaduras y fermentación Formación teórica On-Line On-line 3 Ejercicios
Sesión 8 Levaduras y fermentación.Seminario de alumnos expertos presencial Presencial 3 Ejercicios
Sesión 9 Procesos de la elaboración On-line 3 Ejercicios
Sesión 10
Maquinaria y equipos de macerado, fermentación, enfriado, lavado y envasado
Seminario de alumnos expertos presencial Presencial
3
Ejercicios
Sesión 11 Visita técnica a 2 microcervecerías donde se podrá observar los procesos de elaboración. Presencial 4 Ejercicios
Sesión 12 Clases prácticas de elaboración en forma de seminario Presencial 6 N/A
Sesión 13 Seguimiento semi-presencial del proceso de primera y segunda fermentación. Presencial(Opcional) 2 N/A
Sesión 14 Cata final de las cervezas. Presentación de memoria Presencial 3 Memoria
Total 45
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2 .Definición y contexto del problema 
 
Se ha detectado, que en diferentes centros de FP no existe el sentimiento de pertenencia al 
instituto que podría hacer fluir las relaciones sociales y podría potenciar que los diferentes 
cursos y ciclos formativos se comunicaran y pudieran interactuar en diferentes proyectos 
comunes. 
La sensación del problema es que cada uno de los ciclos formativos, entendiendo estos como 
alumnos, profesores, talleres y conocimientos, son totalmente herméticos. Me parece un 
problema ya que en la industria se encontrarán con ramificaciones de sus conocimientos y 
tendrán que trabajar codo con codo con departamentos de otras disciplinas. 
He detectado como esta falta de pertenencia puede derivar en comportamiento de dejadez por 
parte del colectivo que podrá degradar la enseñanza y la institución. 
Puedo hablar de un centro en concreto en el centro de Barcelona donde se puede empezar a 
implementar un proceso de integración donde podría estar integrado el curso de elaboración de 
cerveza planteado. 
Debido al poco sentimiento de pertenencia a un mismo centro, detectado en los alumnos y 
docentes, se ha implantado un proyecto basado en unos principios y valores con la intención 
de favorecer la realización y el desarrollo profesional de las personas que trabajan y estudian al 
centro. Estos principios y valores son la participación, la implicación y el compromiso del equipo 
humano. Por tanto desviamos el proyecto en dos variantes específicas, alumnos y profesor.  
• Sentimiento de pertenencia en alumnos 
• Sentimiento de pertenencia en profesores 
A. Sentimiento de pertenencia en alumnos 
En el día a día en el centro se ha detectado una falta de identidad y sentimiento de pertenencia 
por parte de los alumnos a su institución. Esta se manifiesta en el ambiente escolar y afecta a 
todas las familias profesionales que imparte el centro. 
La problemática evidencia un mal uso del material y las instalaciones por parte de los 
estudiantes, con la sensación de una cultura de no cuidar ni valorar las cosas. Se han 
observado daños en las aulas con mesas rayadas, alguna pared pintada, interruptores 
estropeados, los alumnos no guardan en el lugar correspondiente el material empleado en las 
aulas de prácticas y en muchos casos este material no se conserva en un buen estado. 
Respecto a los pasillos se observa suciedad en el suelo derivada de comida en el pasillo y no 
se utiliza correctamente la basura situadas en los pasillos, alguna puerta presenta marcas de 
patadas. 
Igualmente los aseos y vestuarios se acostumbra a dejar la grifo abierto, las puertas de los 
urinarios están pintadas ya veces huele a tabaco. 
En las instalaciones exteriores observan papeleras aplastadas, bancos en mal estado, paredes 
llenas de marcas de pilotadas, las jardineras no son respetadas y la fuente común exterior 
suele estar llena de suciedad. 
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B. Sentimiento de pertenencia en profesores 
Dentro del ámbito docente también se ha detectado un bajo sentimiento de pertenencia a un 
mismo centro, éste se refleja en forma de falta de comunicación, malas contestaciones, poca 
implicación en los hechos que pueden suceder dentro o fuera de la responsabilidad individual 
de cada profesor y poca solidaridad con el resto de compañeros. 
Los detonantes de estos hechos pueden ser diversos y se resumen a continuación: 
• Clima o ambiente laboral de tipo autoritario, donde la dirección determina gran parte de las 
decisiones y objetivos del centro y este son distribuidos según una función puramente 
descendente sin tener en cuenta los valores propios personales y profesionales que pueden 
tener los docentes. 
• Falta de una comunicación más cercana entre la dirección y sus empleados, ésta se limita a 
órdenes e instrucciones específicas. 
• Poco sentimiento de recompensa y satisfacción del trabajo hecho por parte de la dirección. 
• Diferentes conflictos entre el profesorado debido a la ocupación de espacios doc 
Se ha realizado un análisis DAFO para poder ver claramente las problemáticas del centro y su 
posible capacidad de mejora. 
  POSITIVO NEGATIVO 
ORIGEN 
INTERNO 
FORTALEZAS DEBILIDADES 
Centro con instalaciones grandes 
adecuadas al momento actual 
Amplia oferta formativa en cuanto a 
estudios de Formación Profesional 
Familias Profesionales compatibles 
entre sí 
Claustro de profesores es bastante 
estable 
Participa en proyectos internacionales 
FP Dual en dos de las familias 
profesionales 
Alumnado del centro es tan diverso 
como lo son sus intereses 
Alumnado del centro es tan diverso 
como lo son sus intereses 
Conflictos entre docentes para la 
ocupación de los espacios comunes 
Poca relación entre alumnos de las 
diferentes familias y entre el 
profesorado 
 
ORIGEN 
EXTERNO 
OPORTUNIDADES AMENAZAS 
Complejo educativo situado EN 
CENTRO BARCELONA 
Apreciado por las empresas de 
Exalumnos no lleven a sus hijos al 
centro 
Baje la valoración del centro por 
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alrededor 
Participa en proyectos internacionales 
FP Dual en dos de las familias 
profesionales 
conflictos internos 
 
 
3.Descripción de la solución 
 
Con el fin de revertir los hechos mencionados se proponen diversas actividades con la 
intención de crear un mejor clima de convivencia de los estudiados con su entorno buscando el 
sentimiento de que los alumnos hagan suyo el centro y en los casos que sea necesario, 
sancionar a los alumnos que sean pegados haciendo actos de incivismo en contra de las 
normas y pautas ya establecidas en el centro. Antes de iniciar estas actividades todo el 
alumnado será informado de las posibles sanciones a las que pueden estar expuestos por la 
falta de respeto a las instalaciones y material escolar.  
Como actividades internas se destacan: 
• Fomentar el civismo y saber estar en la escuela mediante circulares informativas, carteles en 
los pasillos y charlas en las clases. 
• Actividades periódicas de mantenimiento en las aulas limpiando el mobiliario, reordenando y 
reparando el material ... 
• Actividades periódicas de mantenimiento en el patio limpieza de sus espacios pintando 
bancos, reparando papeleras, rehaciendo el herbolario … 
• Concienciación para un buen uso del lavabo en la escuela, remarcando la gravedad de fumar 
dentro de las instalaciones de la escuela. 
• Jornadas de puertas abiertas para que las familias, amigos y vecinos de los alumnos 
conozcan y valoren las actividades y acciones que realizan nuestros alumnos en el centro. 
• La creación de un boletín informativo mensual hecho y dirigido al alumnado. 
• Creación de perfil oficial del instituto en algunas redes sociales, con participación directa del 
alumnado. 
• Fomentar la participación democrática de los alumnos dejando que hagan propuestas de 
actividades o salidas, la creación de un himno para la escuela y el diseño de una camiseta 
simbólica del centro. 
Estas soluciones se encuentran en las soluciones genéricas del centro. Con el curso se quiere 
ahondar en una posible solución de convivencia y de pegamento social entre diferentes grupos 
de trabajo de la escuela.  
 
 
 
 
 
 
 
 19 
Creando espacios de trabajo conjunto se estima que la pertenencia al centro como colectivo se 
puede ver aumentada y se podrían construir puentes de dialogo entre grupos haciendo que las 
interrelaciones fueran más efectivas y eficientes. 
Los objetivos pedagógicos del proyecto serán los siguientes: 
• Integración interdisciplinaria de alumnos de diferentes especialidades dentro de un proyecto 
común. 
• Trabajar el funcionamiento autónomo de los alumnos dentro del mundo laboral. 
• Trabajar el liderazgo de proyectos por parte del alumnado. 
• Coordinación de actividades en el ámbito profesional 
• Trabajo de motivación en el entorno social 
• Trabajo en equipo 
• Gestión de emociones en el mundo laboral 
• Nociones de creación de empresa y autoempleo 
La actividad concreta que se propone para dar parte de solución a los problemas es la creación 
del curso de elaboración de cerveza artesanal como parte de actividad extraescolar dentro del 
centro. 
Creo que será una actividad muy cooperativa y con un alto grado de inserción por parte de los 
alumnos, ya que se trata de una actividad lúdica pero donde intervienen infinidad de factores 
técnicos. Algo interesante de la propuesta es su capacidad d replicarse, el problema del 
instituto en concreto no es una situación aislada sino que puede llegar a darse en muchos 
centros hermanos donde existan las mismas inquietudes y problemas de convivencia o de 
pertinencia al centro. 
De esta manera se puede replicar el mismo proyecto en diferentes centros con características 
parecidas para poder solucionar conflictos de la misma índole. 
Habría que analizar caso por caso la adecuación del programa del curso a las diferentes 
expectativas del alumnado de cada centro o incluso idear y diseñar cursos alternativos de otras 
temáticas que se puedan adaptar a diferentes necesidades del entorno de los centros. 
Se podría disponer de un abanico de cursos con diferentes metodologías de autoaprendizaje y 
aprendizaje cooperativo y escoger el más válido para cada uno de los supuestos definidos en 
un centro concreto. 
Podría ser interesante ampliar la metodología y crear unos cursos con sello cooperativo de 
temarios definidos, me inclino a que los temarios están relacionados con temas que tengan una 
parte social o cooperativo, así como talleres artesanales o de productos ecológicos, para poder 
también promocionar l cultura sostenible y eficiente dentro de nuestros programas. 
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4.Resultados 
 
Evidentemente este curso está realizado sobre papel por el momento y no podemos disponer 
de evidencias claras de funcionamiento y de resolución de los conflictos y problemas aunque 
con el desarrollo y la implementación de diferentes imparticiones del curso podremos ir tomado 
datos y observando el desarrollo de  los acontecimientos. 
Hay estudios sobre las ventajas del clima cooperativo.Según los análisis realizados por 
Johnson y Johnson en el año 2002, el trabajo cooperativo no solo funciona sino que puede 
marcar diferencias reales en la escuela: 
En un análisis  de 117 estudios (Johnson y Johnson, 2002) se examinó los efectos del 
aprendizaje cooperativo, competitivo e individual en variables como el rendimiento académico, 
la cohesión de grupos, las ayudas entre iguales o la autoestima del alumnado. Los 
investigadores encontraron sólidos valores de tamaño de efecto en la metodología cooperativa 
en comparación con las otras. Los índices de tamaño de efecto oscilaban entre 0.58 y 0.70, lo 
que significa un grado de impacto positivo mediano, algo que autores como Hattie (2009) 
consideran deseable ya que “puede marcar diferencias reales en  la escuela”. 
Es por eso que una vez planteados y realizados los cursos tendremos que realizar encuestas 
para  tratar de analizar los datos surgidos de las inquietudes de los alumnos. 
Los resultados de las encuestas pueden ser fáciles de gestionar si lo único que queremos ver 
son los resultados de aprendizaje del curso pero pueden verse complicados si queremos 
analizar en qué aspectos ha mejorado el sentimiento de participación en la escuela y los lazos 
interdepartamentales. 
Se tendrá que hacer un seguimiento en coordinación con todos los agentes de la escuela, 
profesores de los diferentes ciclos formativos, alumnos, trabajadores del centro y otros actores 
sociales involucrados, para poder definir el grado de satisfacción que encontraremos como 
consecuencia del desarrollo de estas actividades. 
Para poder valorar alguno de los aspectos pasaremos encuestas al final del curso. 
Extraemos unas formularios que tratan sobre los resultados adquiridos sobre aprendizaje 
colaborativo redactadas por José Emilio Linares Garriga. Asesor Técnico Docente de la 
Consejería de Educación y Cultura de Murcia. En su artículo EL APRENDIZAJE 
COOPERATIVO  
1.- ¿La tarea a realizar está bien explicitada al comienzo de la misma? ¿Está claramente 
identificado para todos los participantes, el problema o tarea común a realizar? 
2.- ¿Disponen todos los participantes de la información, los materiales, capacidades y 
elementos necesarios para resolver la tarea?  
3.- ¿Se plantea algún tipo de demanda individualizada en algún momento del proceso? ¿La 
única posibilidad de realización es colectiva?¿La consecución de la tarea es común y 
colectiva?  
 
 
 
 
 
 
 
 21 
4.- ¿Se asegura de alguna forma la implicación y participación de todos los miembros del 
grupo?¿Se estimula el intercambio entre los miembros del grupo? ¿Hay diversificación de 
funciones entre los componentes del grupo?  
5.- ¿Se puede conocer y valorar el progreso realizado por los distintos alumnos desde el inicio 
hasta el final del trabajo?¿Posibilita el éxito de los componentes más débiles del 
grupo?¿Proporciona al grupo medios y criterios de evaluación del propio trabajo?  
6.- ¿ Se han anticipado las dificultades más previsibles que pueden encontrar los alumnos en el 
proceso de trabajo?  
7.- ¿ Se ha previsto alguna manera de detectar y delimitar problemas en el desarrollo del 
proceso?  
8.- ¿Se dispone de ayudas o soportes específicos que puedan facilitar el desbloqueo de 
determinadas dificultades o problemas?  
9.- ¿Se dispone de una cierta gama de recursos que puedan orientar o guiar el proceso en los 
grupos con menos recursos?¿ Se puede realizar de forma autónoma? 
Los resultados son prometedores, no es poca la literatura que nos indica como un proyecto de 
estas características puede convertirse en exitoso así que soy optimista en la consecución de 
resultados favorables para este tipo de actividad. 
Existe una parte del desarrollo del curso en el que se trabaja orientado a la ejecución de un 
proyecto común. Es decir que los alumnos no solo trabajan de manera cooperativa y 
colaborativa sino que tienen un objetivo de proyectos, con lo que parte del tiempo trabajan 
sobre la ejecución de un proyecto. 
Se podría definir en un futuro la realización de proyectos, por ejemplo la construcción de 
maquinarias para la realización de procesos que fueran acordes con el curso. Aunque este 
caso tendría que estar relacionado dentro de algún MF del ciclo formativo para poder después 
incorporarlo al curso general extraescolar. 
Sería mucho más provechoso si los profesores de los diferentes departamentos colaboraran 
con las actividades y se interrelacionaran puesto que no solo encontramos el problema de la 
falta de pertenencia al centro de los alumnos si no de los profesores. 
Esta podría ser otra etapa de implantación del curso que se podría ir ramificando hasta 
encontrar un nexo común que pudiese acabar en proyecto final a manera de trabajo de final de 
curso o módulo de proyectos. 
 Esta sería ya una acción más ambiciosa que requeriría ser tratada como proyecto de 
integración de diferentes módulos formativos de distintos ciclos y de como se podría conseguir 
ligar los RA y CA’s de las directrices del curso con las RA y CA’s de los módulos formativos 
correspondientes en cada caso y si estos podrían ser evaluados en común. 
Se podrían crear proyectos integrados en los que alumnos de diferentes ciclos respaldados por 
profesores de diferentes ciclos interactuaran de manera precisa y pudieran dar un impulso 
cualitativo entre las relaciones entre alumnos profesorado y ciclo, haciendo que los centros 
docentes tuvieran una mayor integración y que los proyectos fluyeran de una manera mucho 
más dinámica y provechosa para cada uno de los objetivos del centro. 
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5.Conclusiones 
 
Como conclusión me gustaría comentar tres cosas, la primera es sobre la realización del curso. 
Mi primer objetivo era diseñar un curso de realización de cerveza artesana en general, sin 
aspiraciones sobre los motivos o sobre las metodologías escogidas. Simplemente quería 
realizar una serie de apuntes y clases prácticas donde poder desarrollar un curso de calidad 
con bases científicas y unas buenas prácticas con metodologías coherentes de fabricación. 
 
En primer lugar diseñé el curso  donde introduje conocimientos teóricos y seminarios prácticos 
sobre la elaboración de cerveza artesana. El curso viene definido con alto grado de desarrollo 
en los anexos del TFM.Mi iniciativa fue motivada  por la poca variedad de formación seria que 
existe en el mercado sobre esta materia, podría decir que la génesis del proyecto fue solo 
concebida como una serie de conocimientos puestos en práctica en un curso que no definí, ni 
siquiera para alumnos de Ciclos formativos ni estudiantes en general. Simplemente un curso de 
elaboración. 
 
En segundo lugar quise darle una vuelta de tuerca a la situación, e intentar descubrir como un 
curso de estas características podría ser integrado en algún tipo de actividad formativa dentro 
de un instituto de Formación Profesional y porqué. La respuesta fue sencilla y en seguida 
pensé en una tarea de aglutinamiento de conocimientos.  
 
Pensé en los problemas que tienen los de centros de FP de grandes dimensiones. Son 
auténticas microciudades en los que los alumnos no se conocen entre ellos y las relaciones 
son muy esporádicas a nivel humano. Esto es algo que me transmiten constantemente 
docentes de estos centros. Este desapego entre alumnos y escuelas crea frecuentemente 
problemas de convivencia y de maltrato a las instituciones y a la propia escuela como he 
estado exponiendo en el apartado de la problemática. 
 
Se me ocurrió entonces aglutinar en un curso alumnos de diferentes temáticas, haciendo 
atractivas la actividad para diferentes sectores de la industria y que se vieran involucrados 
diferentes estilos y maneras de aprendizaje, pero sobre todo que aglutinara y mezclara 
alumnos de diferentes disciplinas para que se conocieran y pudieran involucrarse más en las 
dinámicas generales de la escuela y que pudieran sentirse más partícipes de un proyecto 
común. 
 
En tercer lugar pensé en la manera de llevar a cabo estas actividades y se me ocurrió la idea 
de implementar metodologías colaborativas. Utilicé los conocimientos previos que los alumnos 
han aprendido en sus ciclos y diseñe actividades para que ellos pudieran desarrollar los talleres 
necesarios para la implementación de los seminarios prácticos, de esta manara los alumnos se 
convierten en expertos en cada una de las sesiones, pero estas van alternándose en los días. 
 
En algunas ocasiones son los alumnos del ciclo de industrias alimentarias que tienen que llevar 
la batuta de conocimientos y enseñar al resto de los participantes del curso los conocimientos 
necesarios de la materia en cuestión. La se mana siguiente son los alumnos de Automatización 
los que tiene que tienen que preparar las clases y poder hacer frente a las sesiones. 
 
Creo que con este tipo de metodología los alumnos saldrán por una parte con muy buenos 
conocimientos del curso y con un gran valor de cooperativismo que hará que su pertenencia en 
proyectos comunes de centro sea mucho más activa y agradable, en este sentido se podrán 
dar soluciones a las carencias encontradas en el estudio previo y los alumnos se verán 
integrados en comunidades educativas cada vez más eficientes. 
 
Como ya he comentado, este curso puede ser solo una punta de iceberg para poder desarrollar 
un catálogo de formaciones donde poder desarrollar diferentes conocimientos y dar salida a 
problemas concretos presentes en cada uno de los institutos. Espero poder llevar a cabo 
físicamente este proyecto en breve. Dispongo de los conocimientos y de la motivación.
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